Deutscher Bundestag 
6. Wahlperiode 


Drucksache VI/1139 


Sachgebiet 784 


Bundesrepublik Deutschland 
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Bonn, den 15. September 1970 


An den Herrn 

Präsidenten des Deutschen Bundestages 


Betr.: Unterrichtung der gesetzgebenden Körperschaften gemäß 
Artikel 2 des Gesetzes zu den Gründungsverträgen der 
Europäischen Gemeinschaften 

hier: Agrarpolitik in der Europäischen Wirtschafts- 
gemeinschaft 


Gemäß Artikel 2 Satz 2 des Gesetzes zu den Verträgen vom 
25. März 1957 zur Gründung der Europäischen Wirtschafts- 
gemeinschaft (EWG) und der Europäischen Atomgemeinschaft 
(EAG) vom 27. Juli 1957 übersende ich als Anlage den Vor- 
schlag der Kommission der Europäischen Gemeinschaften für 


eine Verordnung des Rates zur Festlegung von gemein- 
samen Vermarktungsnormen für einige frische und ge- 
kühlte Fische. 


Dieser Vorschlag ist mit Schreiben des Herrn Präsidenten der 
Kommission der Europäischen Gemeinschaften vom 7. August 
1970 dem Herrn Präsidenten des Rates der Europäischen Ge- 
meinschaften übermittelt worden. 

Die Anhörung des Europäischen Parlaments und des Wirt- 
schafts- und Sozialausschusses zu dem genannten Kommis- 
sionsvorschlag ist nicht vorgesehen. 

Mit der alsbaldigen Verabschiedung des Kommissionsvor- 
schlages durch den Rat ist zu rechnen. 

Zur Information wird gleichzeitig die von der Kommission der 
Europäischen Gemeinschaften zu ihrem Vorschlag übermittelte 
Begründung beigefügt. 


Brandt 


Drude: Bonner Universitäts-Budidruckerei, 53 Bonn 1 
Alleinvertrieb: Verlag Dr. Hans Heger, 53 Bonn-Bad Godesberg 1, 
Postfach 821, Goethestraße 54, Tel. (0 22 29) 6 35 51 
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Vorschlag einer Verordnung des Rates 
zur Festlegung von gemeinsamen Vermarktungsnormen 
für einige frische und gekühlte Fische 


Der RAT DER EUROPÄISCHEN 
GEMEINSCHAFTEN — 

gestützt auf den Vertrag zur Gründung der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft, 

gestützt auf die Verordnung Nr /70/EWG des 

Rates vom über die gemeinsame Markt- 

organisation für Fischereierzeugnisse, insbesondere 
auf Artikel 2 Absatz 3, 

auf Vorschlag der Kommission, 

in Erwägung nachstehender Gründe: 

Die Verordnung Nr. . . ./70/EWG sieht die Möglich- 
keit vor, gemeinsame Vermarktungsnormen festzu- 
legem 

Die Anwendung dieser Normen könnte dazu bei- 
tragen, die Qualität der vermarkteten Fische zu ver- 
bessern und damit ihren Absatz zu erleichtern. 

In fast allen Mitgliedstaaten, die Seefischerei be- 
treiben, werden die Fische, die aufgrund der ein- 
schlägigen nationalen Vorschriften als zum Genuß 
für Menschen geeignet beurteilt worden sind, nach 
Größen, Gewicht, Aufmachung und anderen Merk- 
malen sortiert zum Verkauf gestellt. Teilweise fin- 
det auch eine Einteilung nach Frischegrad statt. 

Im Hinblick auf die in der oben angegebenen 
Verordnung vorgesehenen Maßnahmen zur Preis- 
ermittlung und Preisbildung kommt den genormten 
Erzeugnissen eine besondere Bedeutung zu. Es ist 
daher notwendig, die bisher auf nationaler Ebene 
vorgenommenen Einteilungen zu vereinheitlichen. 

Bisher wird eine Einteilung der Fische nach Klas- 
sen nur vor dem ersten Verkauf vorgenommen, da 
ein großer Anteil dieser Fische unmittelbar danach 
zu Filets geschnitten oder anderweitig verarbeitet 
wird. Es erscheint deshalb zweckmäßig, die Anwen- 
dung der gemeinsamen Normen auf den ersten Ver- 
kauf in der Gemeinschaft zu beschränken. 

Die Normen müssen für alle in dem Hoheitsgebiet 
der Mitgliedstaaten der Gemeinschaft vermarkteten 
Fische einschließlich der Einfuhren gelten. Es er- 
scheint jedoch notwendig, den Direktverkauf an den 
Einzelhändler oder Verbraucher vom Anwendungs- 
bereich dieser Verordnung auszunehmen. Es emp- 
fiehlt sich außerdem, kleine Lose sowie diejenigen 
Fische von der Einteilung nach Klassen zu befreien, 
für die der Nachweis erbracht wird, daß sie nicht 
zum Genuß für Menschen bestimmt sind. 

Der Anteil der 10 in dieser Verordnung aufgeführ- 
ten Fischarten an der Gesamterzeugung der Gemein- 
schaft an frischen Fischen beträgt rund 60 Vo, an der 


Einfuhr aus Drittländern 80®/o. Es ist daher zweck- 
mäßig, die Normen zunächst auf diese Fischarten 
anzuwenden. 

Der Frischezustand des Fisches ist ein ausschlag- 
gebender Faktor bei der Beurteilung seiner Quali- 
tät. Darüber hinaus ist aber auch eine Einteilung 
nach Größenklassen im Hinblick auf die unterschied- 
lichen Kaufgewohnheiten der Verbraucher und die 
herkömmlichen Verarbeitungsmethoden in der Ge- 
meinschaft unerläßlich. 

Die Unterschiede in der Frische und Größe der 
Fische müssen angemessen zum Ausdruck kommen. 
Deshalb ist eine begrenzte, aber ausreichende Zahl 
von Frische- und Größenklassen vorzusehen. 

Zur Beurteilung des Frischezustandes der Fische 
gibt es bisher keine objektive Methode, die gleich- 
zeitig schnell und ohne große Kosten durchgeführt 
werden kann. Allein die sensorielle Beurteilung er- 
füllt diese Anforderungen und stellt eine brauchbare 
Methode dar, deren sich die Mitgliedstaaten im 
übrigen bereits bedienen. 

Fisch ist ein leicht verderbliches Nahrungsmittel 
tierischer Herkunft. Die Beurteilung der Frische auf- 
grund von organoleptischen Merkmalen muß daher 
Fachleuten mit wissenschaftlicher Ausbildung Vor- 
behalten bleiben. Diese können sich jedoch gege- 
benenfalls von für diese Zwecke ausgebildeten Per- 
sonen unterstützen lassen. 

Der technische Verlauf des Fangens und Abladens 
bringt es mit sich, daß die zum Verkauf gestellten 
Behältnisse Fische einer verhältnismäßig einheit- 
lichen Beschaffenheit enthalten, so daß wegen der 
großen zu beurteilenden Mengen und der Schnellig- 
keit, mit der sie abgesetzt werden müssen, eine ins 
einzelne gehende Untersuchung anhand von Stich- 
proben als ausreichend angesehen wird. 

Es ist Aufgabe jedes Mitgliedstaates, die für die 
Beurteilung verantwortlichen Stellen zu bezeich- 
nen — 

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN: 

Artikel 1 

Im Sinne dieser Verordnung sind: 

1. „Vermarktung" : Anbieten und Verkauf nach dem 
Abladen in dar Gemeinschaft. 

2. „Los": Vom Verfügungsberechtigten bestimmte 
Menge einer Fischart, vom gleichen Fangplatz, 
die der gleichen Bearbeitung unterlegen hat und 
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von ein und demselben Transportmittel oder 
Fischereifahrzeug abgeladen worden ist. 

3. „Fangplatz": In der Fischerei gebräuchliche Be- 
zeichnung des Ortes, wo die Fange ausgeübt wor- 
den sind. 

Artikel 2 

1. Die in Artikel 3 genannten Fische dürfen inner- 
halb der Gemeinschaft nur vermarktet werden, 
wenn sie dieser Verordnung entsprechen. 

2. Die Fische müssen, um vor ihrer Vermarktung 
in Klassen eingeteilt werden zu können, in Be- 
hältnissen oder auf geeigneten Unterlagen nach 
Art, Bearbeitung, Transportmittel oder Fischerei- 
fahrzeug und Fangplatz dargeboten werden. 

3. Diese Verordnung gilt jedoch nicht 

— für Fische, die der Fischer direkt an den Ein- 
zelhändler oder an den Verbraucher abgibt; 

— • für Lose mit einem Gewicht von weniger als 
60 kg; 

— • für Fische, für die der Verfügungsberechtigte 
den Nachweis erbringt, daß sie nicht zum Ge- 
nuß für Menschen verwendet werden. 


Artikel 3 

Für folgende Seefischereiarten der Zolltarifposi- 
tion 03.01 B I, mit Ausnahme lebender, gefrorener 
oder geteilter Fische, werden Vermarktungsnormen 
festgelegt: 

Kabeljau (Gadus morrhua) 

Seelachs (Pollachius virens) 

Schellfisch (Melanogrammus aeglefinus) 

Wittling (Merlangius merlangus) 

Scholle (Pleuronectes platessa) 

Rotbarsch (Sebastes marinus) 

Makrele (Scomber scombrus) 

Hering (Clupea harengus) 

Sardine (Sardina pilchardus Walbaum) 

Sardelle (Engraulis encrasicholus) 

Artikel 4 

Die in Artikel 3 genannten Vermarktungsnormen 
umfassen; 

— Frischeklassen. 

— ‘ Größenklassen. 

Artikel 5 

1. Die Frischeklassen werden für jedes Los nach 
Prüfung von mindestens einem Fisch aus einer 
inneren Schicht von etwa 5 Vo der Behältnisse des 
Loses bestimmt und unter Berücksichtigung des 
Frischegrades und einiger zusätzlicher Merkmale 
festgelegt. 


2. Der Frischegrad wird anhand des Beurteilungs- 
schemas im Anhang A bestimmt, das sich wie 
folgt gliedert: 

— ■ Aussehen 
— - Beschaffenheit 
— • Geruch 

Jedes Beurteilungsobjekt erhält die Beurteilungs- 
ziffer, die seinen in dem Schema angegebenen Eigen- 
schaften entspricht. Das arithmetische Mittel der 
Summe dieser Beurteilungsziffern ergibt den 
Frischegrad. 

Artikel 6 

Unter Zugrundelegung der Bestimmungen des 
Artikels 5 werden die Fische in die Frischeklassen 
Extra, I, II und III eingeteilt. 

Frischeklasse Extra 

Der Frischegrad der Fische dieser Klasse ist 
gleich oder höher als .... Die Fische dürfen weder 
Druckstellen, Verletzungen, Verschmutzungen, star- 
ke Abweichungen in der Farbe noch Schädlinge auf- 
weisen. 

Frischeklasse I 

Der Frischegrad der Fische dieser Klasse ist gleich 
oder höher als . . . und höchstens .... Eine geringe 
Menge von Fischen, die leichte Druckstellen und 
oberflächliche Verletzungen aufweisen, ist zuläs- 
sig. Die Fische dürfen weder Verschmutzungen, 
starke Abweichungen in der Farbe noch Schädlinge 
aufweisen. 

Frischeklasse II 

Der Frischegrad der Fische dieser Klasse ist gleich 
oder höher als ... und höchstens .... Eine geringe 
Menge von Fischen, die stärkere Druckstellen und 
leichte Verletzungen aufweisen, ist zulässig. Die 
Fische dürfen weder Verschmutzungen, starke Ab- 
weichungen in der Farbe noch Schädlinge aufweisen. 

Frischeklasse III 

In diese Klasse werden die Fische, die den Anfor- 
derungen der Frischeklassen Extra, I und II nicht 
entsprechen, eingestuft. 


Artikel 7 

1. Werden Fische verschiedener Frischeklassen in 
einem Los festgestellt, so muß das ganze Los in 
die Frischeklasse eingestuft werden, die dem 
Fisch mit der niedrigsten in dem Los festgestell- 
ten Frischeklasse entspricht. 

2. Dem Verfügungsberechtigten ist es freigestellt, 
das Los ein zweites Mal zu sortieren und erneut 
zur Einteilung zu stellen. 

3. Die Frischeklasse muß in deutlich lesbaren und 
unverwischbaren Buchstaben von mindestens 
5 cm Höhe auf Zetteln angegeben werden, die auf 
die Lose gelegt werden. 
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Artikel 8 

1. Die Größeneinteilung der Fische beruht auf 
ihrem Gewicht oder auf ihrer Anzahl je Kilo- 
gramm. 

2. Die Fische werden aufgrund des Schemas in An- 
hang B in Größenklassen eingeteilt. 

3. Wenn Fische verschiedener Größenklassen in 
einem Los festgestellt werden, so muß das ganze 
Los in die kleinste für die Klasseneinteilung vor- 
gesehene Größenklasse eingestuft werden; je- 
doch dürfen 5^/o der Behältnisse jedes Loses 
Fische enthalten, die einer unmittelbar höheren 
oder niedrigeren Größenklasse als der des Loses 
angehören. 

4. Die Größenklasse muß in deutlich lesbaren und 
unverwischbaren Ziffern von mindestens 5 cm 
Höhe auf Zetteln angegeben werden, die auf die 
Lose gelegt werden, 

Artikel 9 

1. Jeder Mitgliedstaat trägt dafür Sorge, daß die 
Einteilung nach Frische- und Größenklassen von 
amtlichen zu diesem Zweck benannten Fachleuten 
mit wissenschaftlicher Ausbildung vorgenommen 
wird. 


2. Die amtlichen Fachleute können sich von ausge- 
bildeten und zu diesem Zweck benannten Perso- 
nen unterstützen lassen. 


Artikel 10 

Jeder Mitgliedstaat übermittelt den anderen Mit- 
gliedstaaten und der Kommission spätestens einen 
Monat vor dem Beginn der Anwendung dieser Ver- 
ordnung ein Verzeichnis der Namen und Anschrif- 
ten der Stellen, die die in dieser Verordnung vor- 
gesehene Einteilung nach Klassen auf seinem Ho- 
heitsgebiet vornehmen. Jede Änderung dieses Ver- 
zeichnisses wird den anderen Mitgliedstaaten und 
der Kommission bekanntgegeben. 


Artikel 11 

Diese Verordnung tritt am dritten Tag nach ihrer 
Veröffentlichung im Amtsblatt der Europäischen Ge- 
meinschaften in Kraft. 

Die in dieser Verordnung vorgesehene Regelung 
gilt ab (1. November 1970). 

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen ver- 
bindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitglied- 
1 Staat. 


Geschehen zu Brüssel, am 
Im Namen des Rates 
Der Präsident 
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Beurteilungsschema — Frische 



Eigenschaften 

Beurteilungs- 

Beurteilungsziffern 

Objekt 

3 

2 

1 

0 


Aussehen 

Haut 

kräftige, schillernde, 
glänzende Farbe; 
ohne Verfärbung; 
wasserklarer, durch- 
sichtiger Schleim 

kräftige Farbe, aber 
ohne Glanz; 

leicht getrübter 
Schleim; 

abgeblaßt; matt; 

milchiger Schleim; 

stumpfe Farbe; ^) 

undurchsichtiger 

Schleim; 

Augen 

konvex (prall); 

durchsichtige Horn- 
haut; 

schwarze glänzende 
Pupille; 

konvex und leicht 
eingesunken; 
Hornhaut leicht 
schillernd; 

schwarze, stumpfere 
Pupille; 

flach; 

schillernde Horn- 
haut; 

undurchsichtige 

Pupille; 

in der Mitte 
eingesunken; 
milchige Hornhaut;^) 

graue Pupille; 

Kiemen 

leuchtende Farbe; 
ohne Schleim; 

blässere Farbe; 
leichte Spuren von 
klarem Schleim; 

abgeblaßt; 

undurchsichtiger 

Schleim; 

gelblich; ') 
milchiger Schleim; 

Muskulatur 
(beim Schnitt 
i. d. Leibes- 
höhle) 

bläulich, durch- 
scheinend, glatt, 
glänzend; ohne Ver- 
änderung der ur- 
sprünglichen Farbe; 

wächsern, samtartig, 
stumpf; 

geringe Verfärbung; 

leicht undurch- 
sichtig; 

undurchsichtig; ^) 

Färbung entlang 
der Mittelgräte 

keine Färbung; 

leicht rosa; 

rosa; 

rot; ‘) 

Organe 

Nieren und Reste 
anderer Organe 
sowie Blut in der 
Aorta leuchtend rot; 

Nieren und Reste 
anderer Organe 
sattrot; 

Blut abgeblaßt; 

Nieren, Reste 
anderer Organe 
und Blut blaßrot; 

Nieren, Reste 
anderer Organe und 
Blut bräunlich; ^) 

Beschaffenheit 

Muskulatur 

fest und elastisch; 
glatte Oberfläche 

verminderte 

Elastizität; 

leicht weich (schlaff); 
verminderte Elasti- 
tät, Oberfläche 
wächsern (samtartig) 
und matt; 

weich (schlaff); ^) 
Schuppen lösen sich 
leicht von der Haut; 
Oberfläche ziemlich 
rauh, grießartig; 

Mittelgräte 

zerbricht, anstatt 
sich zu lösen; 

anhaftend 

anhaftend 

ablösbar ^) 

Peritoneur 

fest anliegend; 

anliegend; 

anliegend; 

nicht anliegend; ^) 

Geruch 

Haut, Kiemen; 
Leibeshöhle 

Seetang 

weder nach Seetang, 
noch schlecht; 

leicht sauer; 

ranzig; *) 


oder im Stadium weiter fortgeschrittener Verderbnis 
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Anlage B 


Schema-Größe 



kg/Fisch 


Kabeljau | Seelachs 

Schellfisch | Wittling 

Größe 1 

Größe 2 

Größe 3 

Größe 4 

Größe 5 

+ 7 +5 

4 bis 7 3 bis 5 

2 bis 4 1,5 bis 3 

1 bis 2 bis 1,5 

bis 1 

+ 1 +0.5 

0,4 bis 1 0,35 bis 0,5 

0,25 bis 0,4 0,2 bis 0,35 

bis 0,25 bis 0,2 


kg/Fisch 


Scholle 1 Rotbarsch | Makrele 

Größe 1 

Größe 2 

Größe 3 

Größe 4 

I 

+ 0,6 +2 +0,5 

j 

0,4 bis 0,6 bis 2 0,2 bis 0,5 

0,3 bis 0,4 0,1 bis 0,2 

bis 0,3 bis 0,1 


kg/Fisch = Stück je kg 

kg/Fisch = Stück je kg 


Hering 

Sardine 

Größe 1 

Größe 2 

Größe 3 

Größe 4 

+ 0,125 weniger oder = 8 

0,125 bis 0,085 von 9 bis 12 

bis 0,085 mehr als 12 

0,060 weniger oder = 17 

0,060 bis 0,040 von 18 bis 25 

0,040 bis 0,030 von 26 bis 33 

bis 0,030 mehr als 33 

( 

Sardelle 


kg/Fisch = Stück je kg 

Größe 1 

Größe 2 

Größe 3 

+ 0,040 

0,040 bis 0,020 

bis 0,020 

weniger oder = 25 

^on 26 bis 50 

nehr als 50 
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Begründung 


Der Vorschlag einer Verordnung über die gemein- 
same Marktorganisation für Fischereierzeugnisse 
sieht in ihrem Artikel 2 die Möglichkeit vor, gemein- 
same Vermarktungsnormen sowie deren Anwen- 
dungsbereich festzulegen. 


ohne große Kosten durchgeführt werden kann. 
Allein die sensorielle Untersuchung erfüllt diese 
Anforderung und stellt eine geeignete Methode dar, 
deren sich die Mitgliedstaaten im übrigen bereits 
bedienen. 


Die in dieser Verordnung vorgesehenen Maßnah- 
men zur Preisermittlung und Preisbildung betreffen 
zum großen Teil die folgenden Seefischarten der 
Zolltarifposition 03.01 B I, mit Ausnahme der leben- 
den, gefrorenen oder geteilten Fische: 

Kabeljau Rotbarsch 

Seelachs Makrele 


Schellfisch Hering 

Wittling Sardine 

Scholle Sardelle 


Der Normierung dieser Fischarten kommt deshalb 
eine besondere Bedeutung zu. 

In fast allen Mitgliedstaaten werden die Fische, die 
aufgrund der nationalen Vorschriften als zum Ge- 
nuß für Menschen geeignet beurteilt worden sind, 
vor dem ersten Verkauf noch Frischegrad und Größe 
sortiert. Es ist daher notwendig, die bisher auf 
nationaler Ebene vorgenommenen Einteilungen zu 
vereinheitlichen. 

Zur Beurteilung des Frischezustandes der Fische gibt 
es bisher keine objektive Methode, die schnell und 


Der technische Verlauf des Fanges und Abladens 
bringt es mit sich, daß die zum Verkauf gestellten 
Behältnisse jeweils Fische einer verhältnismäßig 
einheitlichen Beschaffenheit enthalten, so daß wegen 
der großen zu beurteilenden Mengen und der 
Schnelligkeit, mit der sie abgesetzt werden müssen, 
eine ins einzelne gehende Untersuchung anhand von 
Stichproben als ausreichend angesehen wird. 

Bereits seit langem werden die Fische nach Größen 
sortiert zum Verkauf gestellt. 

Anläßlich der Diskussionen im Rat hatten die 
Dienststellen der Kommission der Arbeitsgruppe 
„Fischerei" ein Arbeitspapier vorgelegt, das die in 
den Mitgliedstaaten bestehenden Größeneinteilun- 
gen vergleicht. Um die Übermittlung der Notierun- 
gen, die im Rahmen der Marktregulierungsmaßnah- 
men mitzuteilen sind, zu vereinfachen, hat es sich 
als notwendig erwiesen, einige Größenklassen zu- 
sammenzufassen. 

Die vorliegende Verordnung hat zum Ziel, eine ge- 
meinschaftliche Sprache zu schaffen, um ein be- 
stimmtes Leiterzeugnis für die Marktregulierung 
auszuwählen. 
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